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無菌室内での小児細胞移植患児に対するインスタントパック食の利用
10階西　　○櫻井美登里　三田地　大久保　柳澤
1　はじめに
　白血病は造血臓器の悪性腫瘍であり、非常に死亡率
の高い疾患である。頻度としては、人口10万人あたり、
2～4人程度で、全年齢層に見られる。小児において
は、小児癌の約50％を占めると言われている。最近で
は多くの有効な治療法が開発され、完全治癒例もかな
りの程度に得られるようになってきた。現在、10階西
病棟で行なわれている白血病の治療は、同種骨髄移植
（以下BMTと略す）・末梢血幹細胞移植（以下PB
SCTと略す）が主である。いずれも移植前より無菌
室に入り、化学療法を行なうことによって副作用が出
現する。さらに、移植後（特にBMT）数日より、様
々な副作用が出現し、心身伴に苦痛を味わう。その様
な治療過程において、大きな問題となるのが食欲不振
である。無菌室入室後は、栄養課で200℃30分間過熱
された食事、マイクロウェーブで4～7分加熱された
加工食品、または缶ジュース等しか許可されず、果物
・生野菜・生物・パックジュース・スナック菓子、無
菌ではないと思われる食品はすべて禁止となる。治療
に伴う副作用により食欲が低下する時、この様な食事
制限がストレスを増強させ、悪循環を生むと考える。
　本来、食欲とは、人間の持つ基本的欲求の中でも低
次の欲求であり、生命を維持していくための大切な欲
求である。また好きな食物、おいしい食物を食べると
いうことは、毎日の生活の中で楽しみとも言える。現
在、当院の栄養課が入室前の患児に嗜好についてアン
ケート調査を行なっている。しかし、患児の好みに合
った無菌的な食事を提供するには限界がある。実際に
入室してみると長期間に及ぶ無菌室入室のストレス、
化学療法による食欲不振などが加わり、全くと言って
いいほど食事が摂取できなくなる。そこで、患児の嗜
好を少しでも取り入れるという視点から、一般的に市
販されている食品の中で使用できる食品を調査してみ
た。今後、市販されている食品を実際に取り入れ、患
児の嗜好により近づくことで、ストレスの緩和を計り、
治療効果を上げることになると考え、研究を行ったの
でここに報告する。
ll方　法
　食品会社20社に対し、質問項目6項目の質問紙を郵
送した。　（資料1参照）
　期間：平成9年7月～8月（配布・回収含む）
皿　結果
　20社中10社より回答が得られた。以下、質問項目ご
とに集計しまとめた結果を述べる。
1．問1（10社中6社返答）
　無菌室内での治療に取り入れられると考えられる保
存食品の種類には以下のものがあった。
　①平中：カレー、シチュー、スープ、丼ぶりものなど
　②スタンディングパウチ：①と同様
　③成形トレイ：米飯類、煮つけ、離乳食など
　④成形カップ：③と同様
　⑤缶詰：デザート、果物、野菜、肉、魚介類（調理
　　　　　されたもの）、ジュース類
　⑥瓶詰：離乳食、⑤と同様
2．問2（10社中3社回答）
　A社からの回答によると、食品衛生法で定義されて
いる容器包装詰加圧加熱殺菌食品（レトルト食品）は、
製品の中心部が120℃4分以上に加熱することが義務
づけられており、基準を十分に上回る加熱を実施して
いるということであった（資料2参照）。また、原材
料についても、開発、研究時点で細菌試験を行い、通
常の一般細菌数、カビ、酵母以外に、耐熱性菌の調査
を行っている。さらに、容器の包装仕様についても流
通での取り扱い時の容器の破損を考慮し、包装形態、
包装材料の強度を決めているとのことであった。B社
の回答でも、同様の回答が得られ、基準の殺菌条件を
上回る条件にて処理しているということであった。
3．問3（10社中3社回答）
　A社からの回答では、中心部温が120。C　4分以上加
熱するということは、製品を実際に殺菌する条件とし
ては1200C30分以上の加熱となるとのことであった。
　C社については、通常の方法であり、効果も一般に
知られている通りとの回答があったので、A社と同様
の方法であると考える。
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4．問4（10社中4社回答）
　会社により保存期間の大きな違いはなかった。
①レトルトパック：1～2年、常温
②缶　詰　あ　　：7ケ月～2年、常温
③瓶　詰　あ　　：約1年、常温
　食品の種類により、保存期間の長短はあるようであ
る。
5．問5（10社中2社回答）
　B社より、育児用忍入り果汁飲料の一部にビタミン
Cを添加しているという回答が得られた他は、特別な
添加物を加えているなどの回答はなかった。
6．問6（10社中3社回答）
　どの企業においても、治療食用に製造されている製
品ではないたあ、移植片対宿主病（以下GVHDと略
す）を助長すると考えられる食品が含まれているもの
も多くあった。
IV　考察・結論
　以上の結果より、日本の食品会社で作られているレ
トルト食品は、　「食品衛生法」に定められている「容
器包装詰加圧加熱殺菌食品」であること、缶詰・瓶詰
等の保存食品についても一定基準が満たされているこ
とがわかった。また、年々、レトルト食品の生産量の
増加に伴い種類も多様化してきており、離乳食や、一
般家庭で調理されるような食品など、年齢や個人の嗜
好にあわせ選択できるようになってきている（資料3
参照）。
　これらのことから、以下の結論に達することができ
た。
　1）レトトルト食品は、小児末梢血幹細胞移植患児
　　に対し、無菌室内での治療を行うにあたって、安
　　全かつ有効に利用できる。
　2）レトルト食品の種類の多様化により、患児の年
　　齢嗜好にあわせて選択できる。
　3）常温保存・長期保存ができる。
　　・ストックとして何種類か常備できるので、その
　　時の気分によって食べたいものを選択できる。
4）一般に市販されており、安価に入手できる。
5）簡単に加熱でき、無菌室内への持ち込みができ
　る。
また、問題点としては以下のことがあげられる。
・治療食用に製造されているわけではないので、
　GVHDに有害とされている食品が含まれている
　ものがある。
V　最後に
　現在、既に無菌室内で、レトルト食品やその他の保
存食品を利用して治療が頓悟行われているが、そのこ
とが治療成績を低下させたことはない。
　今後は事例を通して、これらの食品をより効果的に。
利用できるよう研究を進めていく必要があると考える
　食べたいものを食べられることは、児の精神面にお
いてもおおいにプラスになるであろう。また、児が食
事を少しでも摂取できることは、児と同様につらく苦
しい想いを抱いている家族の精神的な負担も緩和でき
るのではないかと考える。
　今後も調査を重ね、より安全な食品を活用すること
で、個人の嗜好にあい、より家庭的な食事（味、見栄
え、香りなど）を提供していきたい。
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　　　　　　無菌室内で使用可能食品に関するアンケート
　ご多忙の折り、突然のお願いで恐縮に存じますが、私たちは東京医科
大学病院小児病棟において白血病や悪性腫蕩の患児の治療及び看護を行っ
ています。
　ご存じかと思いますが、近年、これらの疾患の治療の一環として骨髄移
植を主とした造血幹細胞移植が無くてはならないものとなっております。
　治療が始まると、身体の抵抗力、免疫力が低下するため、無菌室に入り、
生活は全て無菌的に管理されます。食事にっきましても、無菌室内では無
菌食（当病棟では、無菌室内での使用食品は200℃、30分加熱処理し
ております。）が必要となります。移植後は抗癌剤やGVHD（移植片対
宿主病）による副作用のため、悪心、嘔吐、口内炎や消化性潰瘍を合併
することが多く、患児の食欲は低下し、食事を摂取することが困難となり
ます。
　最近、市販の食品でも殺菌法や包装法の進歩に伴い、無菌室内でも使用
できる食品が多くなっていると考えます。市販されている食品を患児の嗜
好に合わせ、提供することが出来れば、無菌室内での食に対するニーズが
高められストレスの軽減がはかれるのではないかと考えます。
　そこで、私どもは市販の食品が治療に取り入れられる食品かを調査し、
利用して行きたいと考え、今回のアンケート謂査をお願いすることになり
ました。
　なお、今回のアンケート内容は、学会でも発表予定ですが、会社：名、
商品名など特定できるような形で公表したり、ご迷惑をお掛けずるような
ことはございませんので、ご協力の程、何卒、宜しくお願いいたします。
東京医科大学病院　10階西（小児）病棟
　看護婦　櫻井　美登里・三田地　薫
　医　師　鶴田　敏久
L貴社で販売されております保存食品の種類をお教え下さい（レトルト、
缶詰め、瓶詰あなど）。
　パンフレットなどでも構いません。
2．貴社商品で滅菌及び包装法に特に気を付けた商品があればお書き下さい。
3．2の滅菌方法と効果について可能な範囲内でお教え下さい。
4．2の製造からの賞味期限と保存方法についてお答え下さい。
5．栄養価（特にビタミン類など）を維持するための特別な方法を行ってい
る商品があればお書き下さい。行っている場合、具体的にお教え下さい。
6．以下の食品はHVHDを合併している場合に制限した方がよいと考えら
れている食品ですが、貴社商品の中で下記のものが含まれていない製品が
あれば、お教え下さい。
・加工してない牛乳
・チーズ
・生クリーム
・バター
・フライにした魚、肉、鶏肉類
・ビート、タケノコ、ブロッコリー
・キャベツ、ネギ、レタス、パセリ
・カボチャ、カブ
・ダイオウ
・カフェイン
・柑橘類、プルーン、トマト、ブドウ
・アボガド、イチジク
・生野菜
・豆
・タケノコ
（上記は、シアトルの骨髄移植グループで制限されている食品のリストで、
一部改変しております。基本的に、腸管の安静と粘膜障害を防ぐためのも
のです。）
資料2
食品衛生法の「容器包装詰め加圧加熱殺菌食品」 レトルトパウチ食品の租類別生産量の構成比（1995年）
＊食品衛生法では、缶、瓶、レトルトパウチ、プラスチック容器などに密封
　して加圧加熱殺菌した食品を、　「容器包装詰加圧加熱殺菌食品jという分
　類でひとまとめにして扱っている。
＊「容器包装詰加圧加熱殺菌食品」は、食品を気密性のある容器包装にいれ、
　密封（熱溶融による）した後、加圧加熱殺菌したものと定義されている。
＊「容器包装詰加圧加熱殺菌食品」は、保存料、殺菌料を使ってはならない。
＊食品衛生法できめられている「容器包装詰加圧加熱殺菌食品」の殺菌方法
①食品中に存在し、かつ発育する可能性のある微生物を死滅させること
②ph4．6を超え、かつ水分活性が0．94を超える食品については、ボツリヌ
　　ス菌を死滅させるために、食品中深部まで『120度4分加熱、または
　　同等以上の殺菌をすること。
　　　　　　　　　　　（新家庭料理ガイドブック①レトルトパウチ食品）
1971年
1976年
1981年
1986年
1991年
主な製品別にみたレトルトパウチ食品の生産量の推移
笏カレー
……iiiソース類（中華調味液その他）
■食肉野菜混合煮（牛どん、肝ど劒黙ど）
巌麻婆豆腐の素
話スープ類（和風汁ものも含む。71年、76年助まめしの素も含む）
□その他
やはりレトルトパウチ食品といえばカレーが中心。でも、最近は商品
の種類もかなりふえ、総生産量も確実に伸びています。
1995年
　　　　　　　　　　　　その他　　　　　　レー
@　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　微@　　　　　　　　　　　25．7％　　　　　　　　　　　2．5％
iスープ類a仏ものも含む）一一
，蒸礁
（資料：日本缶詰協会）
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